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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Suppenhuhn

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. K�rotten

200 g Knollensellerie

100 g L�uch

1 T�sse Frische Petersilie

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

5 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

B�ckerbsen n�ch Belieben

Hühnersuppe mit

Gemüsestreifen

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Suppenhuhn w�schen und mit einem Stück

Küchenrolle trocken tupfen. D�nn den Zwiebel in grobe Stücke schneiden.

Anschließend K�rotten und Knollensellerie sch�len. Den L�uch putzen und

w�schen. Jetzt die K�rotten, den Sellerie und die H�lfte des L�uchs in

w�lnussgroße Stücke schneiden. Alles gemeins�m in einen Topf geben und

mit drei Liter W�sser �u�üllen.

2 Jetzt d�s Lorbeerbl�tt, eine kr�ftige Prise S�lz und die Pfe�erkörner

hinzufügen. Einm�l �ufkochen und c�. 40 Minuten leicht köcheln l�ssen.

Zwischenzeitlich immer wieder den sich bildenden Sch�um �bschöpfen,

d�mit die Suppe kl�r bleibt. W�hrenddessen k�nn d�s restliche Gemüse in

sehr feine Streifen geschnitten werden.

3 N�ch dem Kochen d�s Huhn her�usnehmen und etw�s �bkühlen l�ssen.

D�s Fleisch von den Knochen lösen und in Stücke schneiden. Die Suppe

durch ein Sieb gießen und in einem weiteren Topf �u��ngen. D�s Gemüse

und die Gewürze vom Kochen entfernen.

4 Im n�chsten Schritt die Petersilie fein h�cken. Die Hühnerbrühe nochm�ls

zum Köcheln bringen und d�s fein geschnittene Gemüse d�rin für drei

Minuten g�ren. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. Anschließend d�s

Fleisch hinzugeben und ebenf�lls in der Suppe erw�rmen.

5 Die Suppe in Schüsseln oder Suppentellern �nrichten, mit Petersilie und

B�ckerbsen g�rnieren und genießen.


